Bio-Rindswurst mit Burrata und
Rauchmandeln

auf Rote-Bete-Pliree und Babymangold

@ ca. 25min % 4 Portionen
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Bitte nicht drangeln, es ist an alle gedacht! Hinter diesem Masterplan von einem Rezept
steht unsere Kéchin Tamara. Sie verwhnt deinen Gaumen heute mit wiirziger Bio-
Rindswurst, die auf einem Mangoldbett mit Balsamicocreme und leuchtendem Rote-
Bete-Piree ruht. Unwiderstehlich! Aber das kénnen wir noch toppen und zwar mit dem

cremigsten Burratakdse und herrlich rauchigen Mandeln. Fur diese Leckerei wiirde jeder
Schlange stehen!




Was du von uns bekommst
- 4 Bio-Rindswirste

+ 1 Schalotte

+ 1 Pck. getrocknete Tomaten
+ 2 Pck. Balsamicocreme 2

+ Tkg Rote Bete, vorgegart

- 50g Rauchmandeln 3

- 2009 roter Babymangold

« 2 Pck. Burrata !

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ 75ml Olivendl

- 45ml Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
- Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Milch (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(2), Schalenfrichte (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 692kcal, Fett 49.0g,
Kohlenhydrate 24.6g, EiweiB3 35.9g

1. Wurst braten 2. Dressing zubereiten
Die Wurst von der Wursthulle befreien, in Die Schalotte schilen, halbieren und fein
mundgerechte Stlicke schneiden und in wurfeln. Die getrockneten Tomaten grob
einer gro3en Pfanne mit 2EL Olivendl bei schneiden und mit den Schalotten, der
mittlerer bis starker Hitze in 7-10Min. Balsamicocreme, 2EL Olivendl und 2EL
goldbraun und knusprig braten, dabei Essig verriihren. Das Dressing mit Salz und
gelegentlich umrihren. Pfeffer abschmecken.

4. Mandeln hacken 5. Salat zubereiten

Die Rauchmandeln grob hacken. Den Mangold mit % des Dressings
vermengen.

3. Rote Bete piirieren

Die Rote Bete in ein Sieb abgieBen, dabei
die Fliissigkeit auffangen. Die Rote Bete
grob wiirfeln und mit der Fliissigkeit, 1EL
Olivendl und 1EL Essig in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer glatt plrieren,
ggf. 1-2EL Wasser zufiigen. Das Piiree mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Da
Rote Bete stark farbt, beim Verarbeiten am
besten Kiichenhandschuhe und Schiirze
tragen.

6. Anrichten und servieren

Das Piiree auf Teller verteilen, dann den
Salat und die Wurst darauf anrichten. Die
Burrata mit den Handen grob zerteilen, auf
dem Salat verteilen und mit dem restlichen
Dressing betrdufeln. Mit den Mandeln
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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